Bramborové noky se Spenatem a anglickou slaninou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Tésto pripravime podle ndvodu. Pomoci Izicek vytvarujeme z pripraveného tésta noky, které vliozime do
osolené varici vody a varime po dobu 5 minut. Noky scedime a proplachneme studenou vodou. Na panvi
s rozehratym olejem orestujeme na kosti¢ky nakrajenou cibuli s anglickou slaninou, pfiddme rozmrazeny
listovy Spenat a kratce povarime. Promichame, pfiljeme smetanu a znovu povarfime na mirném ohni po
dobu cca 5 minut. Pfiddme Cesnek a osolime dle chuti. Nakonec vmichame pfipravené noky, smés kratce
prohfejeme a mdzeme podavat.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Spenat porcovany hluboce zmrazeny 400 g - 200 g
. Cesnek-5g

- Jedlasul-5g

- Smés na bramborové tésto 400 g - 400 g

- Pitna voda nesycena - 2500 g

- Vahalova slanina 1,5 kg - 100 g

- Milkin smetana ke Slehani 33% 250 ml - 250 g
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